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RINGKASAN 
Ika Alviani Fadilla. 260 201 151 401 35. Perbandingan Toksisitas Ekstrak 
Teripang Holothuria atra Segar Dan Fermentasi Dengan Menggunakan Metode 
Brine Shrimp Lethality Test (BSLT) (Bambang Yulianto dan Agus Trianto) 
 
 Teripang merupakan biota laut yang belum banyak dimafaatkan oleh 
masyarakat. Teripang memiliki senyawa bioaktif yang dapat dimanfaatkan sebagai 
berbagai jenis obat antara lain flavonoid, fenol, terpenoid, saponin dan alkaloid. 
Senyawa triterpen glikosida termasuk dalam golongan saponin yang memiliki efek 
biologis sebagai antikanker. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan 
toksisitas ekstrak teripang segar dengan yang sudah di ferementasi untuk screening 
awal senyawa antikanker dan golongan metabolit sekunder yang dimiliki Metode 
yang digunakan dalam penelitian ini yaitu eksperimental laboratoris. Sampel 
teripang diambil berukuran panjang ≥16 cm (teripang dewasa). Sampel dengan 
perlakuan fermentasi sebelum maserasi ditambahkan starter bakteri L. plantarum 
atau jamur T. harzianum dan T. virens. Fermentasi Bakteri dilakukan 2x24 jam dan 
jamur 8x24 jam. Hasil ekstrak yang diperoleh Teripang Segar 563,2 mg; Teripang 
dengan fermentasi bakteri L. plantarum 513,8 mg; Teripang dengan fermentasi 
jamur T. harzianum 1160 mg; Teripang dengan fermentasi jamur T. virens 315,3 
mg. BSLT dilakukan selama 1x24 jam dengan  variasi konsentrasi yaitu 750 ppm, 
500 ppm, 250 ppm, 125 ppm, dan 65 ppm dan air laut serta DMSO sebagai kontrol 
negatif. Diperoleh mortalitas kemudian dihitung menggunakan analisa probit. 
Dilakukan pengujian menggunakan kromatografi lapis tipis (KLT) untuk 
mengidentifikasi senyawa bioaktif yang terkandung. Hasil penelitian berupa nilai 
LC50 yang memiliki nilai masing masing untuk Teripang segar yaitu  253,995 ppm; 
Teripang dengan fermentasi L. plantarum 160,086 ppm; Teripang dengan 
fermentasi T. harzianum 136,728 ppm; Teripang dengan fermentasi T. virens 
148,243 ppm. Nilai LC50 terbesar yaitu ekstrak teripang fermentasi T. harzianum 
136,728 ppm yang masuk dalam kategori sangat toksik. Uji KLT ekstrak teripang 
baik segar maupun fermentasi mengandung senyawa flavonoid dan saponin 
triterpenoid  
 
  
Kata kunci : Holothuria atra, Fermentasi, BSLT, Toksisitas. 
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SUMMARY 
Ika Alviani Fadilla.  260 201 151 401 35. Comparison of the Toxicity of Fresh and 
Fermentation Extract of Sea Cucumber (Holothuria atra) Using the Brine Shrimp 
Lethality Test Method (Bambang Yulianto and Agus Trianto) 
 
 Sea cucumber is a marine biota that has not been widely used by the 
community. Sea cucumbers have bioactive compounds include flavonoids, phenols, 
terpenoids, saponins, and alkaloids. Triterpene glycoside compounds are included 
in the group of saponins which have biological effects such anticancer. This study 
aims to compare the toxicity of fresh sea cucumber extracts with those fermented 
for the initial screening of anticancer compounds and secondary metabolite that sea 
cucumber has. The method used in this study is the laboratory experimental. The 
sea cucumber samples taken on Panjang Island taken were ≥16 cm long (adult sea 
cucumbers. The sample treated with fermentation before maceration was added to 
the starter of L. plantarum or T. harzianum and T. virens. Bacterial fermentation are 
carried out for 2x24 hours and for fungi 8x24 hours. The extracts were obtained for 
Fresh Sea Cucumber 563,2 mg; fermented sea cucumber with L. plantarum 513,8 
mg; fermented sea cucumber with T. harzianum 1160 mg; fermented sea cucumber 
T. virens  315,3 mg. BSLT is carried out for 1x24 hours with concentrations of 750 
ppm, 500 ppm, 250 ppm, 125 ppm, and 65 ppm, seawater and DMSO as negative 
controls. The results of mortality was calculated using probit analysis. Tested using 
thin-layer chromatography (TLC) to identify the bioactive compounds contained. 
The results of the study were LC50 values which had a value of each for fresh Sea 
Cucumber which was 253,995 ppm; fermented sea cucumber with L. plantarum 
160,086 ppm; fermented sea cucumber with T. harzianum 136,728 ppm; fermented 
sea cucumber with T. virens  148,243 ppm. The largest LC50 value is fermented sea 
cucumber extract using T. harzianum 136,728 ppm which falls into the very toxic 
category. The TLC test for both fresh and fermented sea cucumber extract contains 
triterpenoid flavonoids and saponins 
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